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Resumo: O presente estudo descreve uma prática de ensino voltada ao 

desenvolvimento de molhos saudáveis com possíveis propriedades funcionais, 

realizada com mulheres em situação de vulnerabilidade social participantes do 

Programa Mulheres Mil. A atividade foi desenvolvida pela Universidade Federal da 

Paraíba, por meio do Colégio Agrícola Vidal de Negreiros, no contexto da disciplina 

de Processamento de Frutas e Hortaliças pelo Uso do Calor. A proposta teve como 

objetivo promover educação alimentar e nutricional, estimular hábitos alimentares 

mais saudáveis e contribuir para a geração de conhecimentos voltados à produção 

de alimentos artesanais com potencial de inserção social e econômica. A 

metodologia aplicada contemplou aulas dialogadas, atividades expositivas e 

oficinas teórico-práticas, abordando conteúdos relacionados às Boas Práticas de 
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Fabricação de Alimentos, higiene e segurança alimentar, aproveitamento integral 

dos alimentos e desenvolvimento de preparações culinárias mais saudáveis, 

incentivando alternativas alimentares mais naturais e nutritivas. Durante as oficinas, 

foram elaborados molho de tomate caseiro e maionese verde utilizando 

ingredientes naturais e hortaliças frescas, valorizando preparações culinárias de 

baixo custo, acessíveis e com possível potencial funcional devido à presença de 

compostos bioativos, vitaminas, minerais e antioxidantes. As participantes 

acompanharam todas as etapas do processamento, desde a seleção e higienização 

das matérias-primas até a finalização e armazenamento dos produtos. Os 

resultados evidenciaram ampla participação e interesse das mulheres nas 

atividades desenvolvidas, favorecendo a troca de saberes, o fortalecimento da 

autonomia e a ampliação dos conhecimentos sobre alimentação saudável. 

Observou-se ainda que as oficinas contribuíram para estimular práticas alimentares 

mais conscientes e despertar o interesse pelo empreendedorismo como 

possibilidade de geração de renda. Dessa forma, a experiência demonstrou que 

estratégias educativas associadas à culinária saudável podem atuar como 

importantes ferramentas de promoção da saúde, inclusão social e valorização do 

protagonismo feminino em contextos de vulnerabilidade social. 
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